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ABSTRAK:	  Tujuan	  dari	  penelitian	  ini	  adalah	  untuk	  mengetahui	  sifat	  kimia	  bakso	  berbahan	  dasar	  daging	  babi	  ulat	  sagu	  dengan	  
menggunakan	   tepung	   sagu	   sebagai	   bahan	   pengikat.	   Penelitian	   ini	   bermanfaat	  mengetahui	   formulasi	   daging	   babi	   dan	   ulat	  
sagu	   dengan	   konsentrasi	   tepung	   sagu	   yang	   tepat	   dalam	  pembuatan	   bakso	   sehingga	   dapat	  mengembangkan	   potensi	   lokal	  
yaitu	   ulat	   sagu	   dan	   tepung	   sagu.	   Rancangan	   yang	   digunakan	   yaitu	   rancangan	   acak	   lengkap	   pola	   faktorial	   dengan	   2	   kali	  
ulangan.	   Faktor	   pertama	   (A)	   adalah	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   ;	   A0	   Formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   (100%:0%)	  
(Perlakuan	   kontrol),	   A1:	   Formulasi	   daging	   babi	   ulaat	   sagu	   (95%:5%),	   A2	   :	   Formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   (90%:10%),	   A3:	  
Formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   (85%:15%)	   dan	   A4	   :	   Formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   (80%:20%)	   dan	   faktor	   kedua	   (B)	  
konsentrasi	   tepung	   sagu,	   yaitu:	   B1	   Kosentrasi	   Tepung	   sagu	   10%,	   	   B2	   :	   Kosentrasi	   Tepung	   sagu	   20%,	   dan	   B3:	   Konsentrasi	  
tepung	   sagu	   30%.	   Data	   yang	   diperoleh	   dianalisis	   secara	   statistik	  menggunakan	   analisis	   ragam	   (ANOVA),	   apabila	   terdapat	  
perbedaan	  antar	  perlakuan	  dilanjutkan	  dengan	  Uji	  Duncan	  dengan	  taraf	  signifikansi	  5%.	  Hasil	  dari	  penelitian	  menunjukkan	  
bahwa	   interaksi	   perlakuan	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   dan	   tepung	   sagu	   berpengaruh	   nyata	   	   (P<0,05)	   terhadap	   kadar	  
protein,	   perlakuan	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   berpengaruh	   nyata	   (P<0,05)	   terhadap	   kadar	   air	   dan	   protein	   terlarut	  
sedangkan	   perlakuan	   tepung	   sagu	   berpengaruh	   nyata	   (P<0,05)	   terhadap	   kadar	   air	   bakso	   yang	   dihasilkan.	   Secara	   umum	  
formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   90%:10%	   (A2)	   dan	   tepung	   sagu	   10%	   (B1)	   dapat	   menghasilkan	   bakso	   dengan	   sifat	   kimia	  
terbaik	  terbaik	  yaitu	  kadar	  air	  65,67%;	  kadar	  protein	  13,99%;	  kadar	  protein	  terlarut	  1,	  85%.	  
	  
Kata	  kunci	  :	  bakso,	  ulat	  sagu,	  daging	  babi,	  sifat	  kimia.	  
	  
PENDAHULUAN	  
Bakso	   merupakan	   produk	   olahan	   daging,	   dimana	  
daging	   tersebut	   telah	   dihaluskan	   terlebih	   dahulu	   dan	  
dicampur	   dengan	   bumbu-­‐bumbu,	   tepung	   dan	   kemudian	  
dibentuk	  seperti	  bola-­‐bola	  kecil	  lalu	  direbus	  dalam	  air	  panas.	  
Produk	   olahan	   daging	   seperti	   bakso	   telah	   banyak	   dikenal	  
oleh	   seluruh	   lapisan	  masyarakat.	   Secara	   teknis	   pengolahan	  
bakso	  cukup	  mudah	  dan	  dapat	  dilakukan	  oleh	  siapa	  saja.	  Bila	  
ditinjau	  dari	  upaya	  kecukupan	  gizi	  masyarakat,	  bakso	  dapat	  
dijadikan	   sebagai	   sarana	   yang	   tepat,	   karena	   produk	   ini	  
bernilai	   gizi	   tinggi	   dan	   disukai	   oleh	   semua	   lapisan	  
masyarakat.	  
Salah	  satu	  sumber	  protein	  hewani	  yang	  tersedia	  dan	  
dapat	  dikembangkan	  sebagai	  bakso	  adalah	  daging	  babi,	  akan	  
tetapi	   karena	   harga	   jual	   daging	   babi	   yang	   terlalu	   tinggi	  
diperlukan	  bahan	   lain	  yang	  dapat	  disubtitusi	  dengan	  daging	  
babi	   sebagai	   bahan	   utama	   pembuat	   bakso.	   Salah	   satu	  
produk	   lokal	  Maluku	   yang	   dapat	   digunakan	   untuk	   subtitusi	  
daging	  babi	  yaitu	  ulat	  sagu.	  Ulat	  sagu	  telah	  dikonsumsi	  oleh	  
penduduk	  di	   daerah	  Maluku	   sejak	   zaman	  dulu.	  Masyarakat	  
biasa	   mengkonsumsinya	   setelah	   direbus,	   ditumis,	  
dipanggang,	   dibakar.	   Namun,	   karena	   tidak	   semua	   orang	  
Indonesia	   terbiasa	   memakan	   ulat	   ini,	   tentu	   saja	   harus	   ada	  
cara	   lain	   untuk	   mengkonsumsi	   ulat	   yang	   berprotein	   tinggi	  
ini.	   Kandungan	   protein	   ulat	   sagu	   cukup	   tinggi,	   selain	  
kandungan	   itu	   ulat	   sagu	   juga	  mengandung	   beberapa	   asam	  
amino	   esensial,	   seperti	   asam	   aspartat,	   asam	   glutamat,	  
tirosin,	  lisin	  dan	  methionin	  sehingga	  sebagai	  sumber	  protein,	  
ulat	   sagu	   bisa	   dijadikan	   bahan	   subsitusi	   lauk	   yang	   bergizi	  
yang	  bebas	  kolesterol	  (Moeljadie,	  2011).	  	  
Dalam	   pembuatan	   bakso,	   tepung	   yang	   umum	  
digunakan	   adalah	   tepung	   tapioka	   tetapi	   tidak	   menutup	  
kemungkinan	   penggunaannya	   dapat	   digantikan	   dengan	  
tepung	   sagu.	   Tepung	   sagu	   mengandung	   amilosa	   dan	  
amilopektin	   yang	   dapat	   mempengaruhi	   daya	   larut	   dari	  
tepung	   sagu	   dan	   suhu	   gelatinisasi.	   Adapun	   kadar	   amilosa	  
pada	   tepung	   sagu	   adalah	   27%	   dan	   amilopektinnya	   adalah	  
73%	   	   dan	   pada	   konsentrasi	   yang	   sama,	   tepung	   sagu	  
mempunyai	   viskositas	   yang	   tinggi	   dibandingkan	   dengan	  
tepung-­‐tepung	  serealia	  yang	  lain	  (Habib,	  2008).	  Berdasarkan	  
uraian	   diatas,	   maka	   penulis	   ingin	   meneliti	   dan	   mengkaji	  
tentang	   bakso	   berbahan	   dasar	   daging	   babi	   dan	   ulat	   sagu	  
sebagai	   sumber	  protein	  dengan	  tepung	  sagu	  sebagai	  bahan	  
pengikat.	  	  
Tujuan	   dari	   penelitian	   ini	   adalah	   mengetahui	   sifat	  
kimia	   bakso	   berbahan	   dasar	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   dengan	  
menggunakkan	   tepung	   sagu	   sebagai	   bahan	   pengikat.	  
Manfaat	   dari	   penelitian	   ini	   adalah	   sebagai	   bahan	   informasi	  
tentang	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   yang	   tepat	   dalam	  
pembuatan	   bakso	   yang	   memberikan	   alternatif	   bakso	   yang	  
kaya	  protein.	   Informasi	   ini	   sekaligus	  dapat	  mengoptimalkan	  
pemanfaatan	   sumber	   daya	   lokal	   seperti	   ulat	   sagu	   dan	  
tepung	  sagu	  sehingga	  nilai	  ekonomisnya	  dapat	  ditingkatkan	  
serta	  bias	  dikembangkan	  dan	  diteliti	  lebih	  lanjut.	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MATERI	  DAN	  METODE	  
Materi	  
	   Materi	   yang	  digunakan	  dalam	  penelitian	   ini	   adalah	  
daging	  babi	  bagian	  paha	  belakang,	  ulat	  sagu	  dari	  Desa	  Oma-­‐
Maluku	   Tengah,	   tepung	   sagu	   dari	   Desa	   Hutumuri,	   serta	  
bumbu-­‐bumbu	  yang	  terdirir	  dari	  ),	  garam	  2%,	  STTP	  0,75%,	  es	  




Penelitian	   ini	   dilaksanakan	   pada	   bulan	   September	  
2012	   sampai	   Januari	   2013	   di	   Laboratorium	   Teknologi	   Hasil	  
Ternak,	  Laboratorium	  Fisiologi	  dan	  Biokimia	  Nutrisi	  Fakultas	  
Peternakan	  dan	  Pertanian	  Universitas	  Diponegoro.	  
Rancangan	   yang	   digunakan	   yaitu	   Rancangan	   Acak	  
Lengkap	   pola	   faktorial	   dengan	   2	   kali	   ulangan.	   Faktor	  
pertama	  (A)	  adalah	  formulasi	  daging	  babi	  ulat	  sagu	  dengan	  5	  
perlakuan,	   yaitu:	   A0	   :	   Formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	  
(100%:0%)	  (Perlakuan	  kontrol)	  
A1	  :	  Formulasi	  daging	  babi	  ulat	  sagu	  (95%:5%)	  
A2	  :	  Formulasi	  daging	  babi	  ulat	  sagu	  (90%:10%)	  	  
A3	  :	  Formulasi	  daging	  babi	  ulat	  sagu	  (85%:15%)	  
A4	  :	  Formulasi	  daging	  babi	  ulat	  sagu	  (80%:20%)	  	  
Faktor	   kedua	   (B)	   konsentrasi	   tepung	   sagu	   dengan	   3	  
perlakuan,	  yaitu	  :	  
B1:	  Kosentrasi	  Tepung	  sagu	  10%,	  	  	  
B2:	  Kosentrasi	  Tepung	  sagu	  20%	  	  
B3:	  Konsentrasi	  Tepung	  sagu	  30%.	  
Masing-­‐masing	   perlakuan	   diulang	   dua	   kali	   sehingga	   total	  
satuan	  percobaan	  adalah	  5	  ×	  3	  ×	  2	  =	  30	  satuan	  percobaan.	  
	  
Prosedur	  
Prosedur	   pembuatan	   bakso	   berdasarkan	   metode	  
Usmiati	   	   dan	   Komariah	   (2007).	   Pembuatan	   bakso	   dimulai	  
dengan	  penggilingan	  daging	  babi	  dan	  penggilingan	  ulat	  sagu	  
kemudian	   dengan	   perbandingan	   yang	   telah	   ditentukan	  
(100%:0%;	   95%:5%;	   90%:10%,	   85%:15%;	   dan	   80%:20%;).	  
Selanjutnya	  ditambahkan	  tepung	  sagu	  (10%,	  20%	  dan	  30%	  )	  
dari	  formulasi	  daging	  babi-­‐ulat	  sagu),	  garam	  2%,	  STTP	  0,75%,	  
es	  10%,	  bawang	  merah	  5%,	  bawang	  putih	  5%,	  lada	  0,2%	  dan	  
MSG	   1%.	   Jumlah	   pemberiannya	   diberikan	   sama	   kecuali	  
untuk	   tepung	   sagu	   yaitu	   berdasarkan	   konsentrasi.	   Setelah	  
adonan	   homogen,	   maka	   dilakukan	   pencetakan	   dengan	  
membentuk	  bulatan	  menggunakan	  tangan,	  setelah	  itu	  bola-­‐
bola	   bakso	   dimasukan	   ke	   dalam	   air	   hangat	   (60ᵒC	   sampai	  
80ᵒC)	   dan	   dibiarkan	   sampai	   mengembang.	   Bakso	   direbus	  
salama	  10	  menit	  dengan	  suhu	  100ᵒC,	  kemudian	  diangkat	  dan	  




Parameter	   yang	   diamati	   pada	   penelitian	   ini	   adalah	   sifat	  
kimia	   yang	   meliputi	   kadar	   air,	   kadar	   protein	   dan	   kadar	  
protein	  terlarut	  pada	  bakso.	  	  
	  
Kadar	  Air	  
Kadar	   air	   dianalisis	   dengan	   menggunakan	   metode	  
didasarkan	   pada	   perbedaan	   berat	   contoh	   sebelum	   dan	  
sesudah	   dikeringkan	   menurut	   petunjuk	   AOAC	   (1995).	  
Crussible	   yang	  akan	  digunakan,	  dikeringkan	   terlebih	  dahulu	  
kira-­‐kira	   1	   jam	   pada	   suhu	   105oC,	   lalu	   didinginkan	   dalam	  
desikator	   selama	   30	  menit	   dan	   ditimbang	   hingga	   beratnya	  
tetap	  (A).	  Contoh	  ditimbang	  kira-­‐kira	  2	  g	  (B)	  dalam	  crussible	  
tersebut,	   dikeringkan	   dalam	   oven	   pada	   suhu	   100	   –	   105	   oC	  
selama	   5	   jam	   atau	   beratnya	   tetap.	   Crussible	   yang	   berisi	  
contoh	  didinginkan	  di	  dalam	  desikator	  selama	  30	  menit	   lalu	  
ditimbang	  hingga	  beratnya	  tetap	  (C).	  
Presentasi	  Kadar	  air	  dihitung	  dengan	  rumus;	  berat	  Crussible	  
kosong	   (A)	   ditambah	   berat	   Crussible	   dan	   sampel	   (B)	  
dikurangi	  berat	  Crussible	  dan	  sampel	  yang	  telah	  dikeringkan	  
(C)	  dibagi	  berat	  Crussible	  dan	  sampel	  (B)	  kemudian	  dikalikan	  
100	  persen.	  	  
	  
Kadar	  Protein	  	  
Kadar	   protein	   dianalisis	   menurut	   petunjuk	   AOAC	  
(1995).	  Sampel	  sebanyak	  ±	  0,2	  g	  (kira-­‐kira	  membutuhkan	  3-­‐
10	   ml	   HCl	   0,01	   N	   /	   0.02	   N)	   ditimbang	   dan	   dimasukkan	   ke	  
dalam	   labu	   Kjeldahl	   30ml.	   Kemudian	   2	   gram	   K2SO4,	   50	  mg	  
HgO,	  2	  ml	  H2SO4	  pekat,	  dan	  batu	  didih	  ditambahkan.	  Sampel	  
kemudian	   didekstruksi	   selama	   1-­‐1,5	   jam	   hingga	   jernih	   dan	  
didinginkan.	  Setelah	  itu,	  ke	  dalam	  labu	  ditambahkan	  2	  ml	  air	  
yang	  dimasukkan	  secara	  perlahan	  dan	  didinginkan	  kembali.	  
Cairan	   hasil	   dekstruksi	   (cairan	   X)	   dimasukkan	   ke	  
dalam	  alat	  dan	  labu	  dibilas	  dengan	  air	  suling.	  Air	  bilasan	  juga	  
dimasukkan	  ke	  dalam	  alat	  destilasi.	  Erlenmeyer	  125	  ml	  berisi	  
5	   ml	   H3BO3	   dan	   2	   tetes	   indikator	   (metilen	   merah:	   metilen	  
biru	   =	   2:1)	   diletakkan	   di	   ujung	   kondensor	   alat	   destilasi	  
dengan	   ujung	   selang	   	   kondensor	   terendam	   dalam	   larutan	  
H3BO3.	   Cairan	   X	   ditambahkan	   10	   ml	   NaOH-­‐Na2S2O3	   dan	  
destilasi	   dilakukan	   hingga	   larutan	   dalam	   erlenmeyer	  
tersebut	   akhir	   titrasi	   ditandai	   dengan	   perubahan	   warna	  
larutan	  dari	  hijau	  menjadi	  abu-­‐abu.	  Prosedur	  yang	  sama	  juga	  
dilakukan	  untuk	  penentuan	  blanko	  (AOAC,	  1995).	  	  
Perhitungan	  kadar	  protein	  diawali	  dengan	  mencari	  persetasi	  
kandungan	   nitrogen	   yaitu	   volume	   HCl	   untuk	   titrasi	   sampel	  
dikurangi	  volume	  titrasi	  blanko	  dikalikan	  dengan	  konsentrasi	  
HCl	   dan	   14,007	   kemudian	   dibagi	   dengan	   berat	   sampel	  
setelah	   itu	   dikalikan	   100%.	   Kemudian	   kadar	   protein	  
diperoleh	   dengan	   mengalikan	   persentasi	   nitrogen	   dengan	  
faktor	  konversi	  daging	  (6,25)	  
	  
Protein	  Terlarut	  	  
Analisis	  protein	  terlarut	  menggunakan	  metode	  Folin	  –
Lowrey	   (Sudarmadji	   et	   al.,	   1984).	   Sampel	   diambil	   dan	  
dilarutkan	   dalam	   aquades	   dengan	   perbandingan	   1:1,	  
kemudian	  disentrifugasi	  dengam	  kecepatan	  500	  rpm	  selama	  
10	  menit.	  Penetuan	  kandungan	  protein	  terlarut	  terdiri	  dari	  2	  
tahap,	   yaitu	   tahap	   pertama	   pembuatan	   kurva	   standart	  
termasuk	   persamaan	   regresi	   dari	   hubungan	   konsentrasi	  
bovine	  serum	  albumin	  (BSA)	  dan	  densitas	  optik	  (OD)	  larutan	  
sampel.	  Tahap	  kedua	  yaitu	  pembacaan	  OD	  larutan	  sampel.	  
	  
Analisis	  Data	  
Data	   yang	   diperoleh	   dianalisis	   secara	   statistik	  
menggunakan	   analisis	   ragam	   (ANOVA)	   menggunakan	  
program	   SAS	   (SAS	   Institute,	   2001;	   Moushuni	   et	   al.,	   2012),	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apabila	   terdapat	   perbedaan	   antar	   perlakuan	   dilanjutkan	  
dengan	  Uji	  Duncan	  dengan	  taraf	  signifikansi	  5%.	  
	  
HASIL	  DAN	  PEMBAHASAN	  
Kadar	  Air	  	  
Hasil	   penelitian	   pengaruh	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	  
sagu	   dan	   tepung	   sagu	   terhadap	   kadar	   air	   (%)	   bakso	   dapat	  
dilihat	   pada	   Tabel	   1.	   Berdasarkan	   data	   yang	   terlihat	   pada	  
Tabel	  1,	  dapat	  diketahui	  bahwa	  perlakuan	   formulasi	  daging	  
babi	   ulat	   sagu	   dapat	   menurunkan	   kadar	   air	   bakso.	   Hal	   ini	  
terlihat	   dari	   semakin	   menurunnya	   persentasi	   daging	   babi	  
dan	   semakin	   meningkatnya	   persentasi	   ulat	   sagu	   dalam	  
formulasi	   pada	   perlakuan	   A1	   sampai	   A3	   maka	   kadar	   air	  
semakin	   menurun	   bila	   dibandingkan	   dengan	   formulasi	  
daging	   babi-­‐ulat	   sagu	   pada	   perlakuan	   A0	   dan	   A4.	   Standar	  
nasional	   Indonesia	   menunjukan	   bahwa	   syarat	   untuk	   kadar	  
air	   bakso	   maksimum	   70%	   sedangkan	   bakso	   dengan	  
perlakuan	   formulasi	   daging	   babi-­‐ulat	   sagu	   dan	   perlakuan	  
tepung	   sagu,	   berdasarkan	   hasil	   penelitian	   berkisar	   antara	  
60,53%	  sampai	  dengan	  67,17%.	  
Berdasarkan	   hasil	   analisis	   sidik	   ragam,	   menunjukan	  
bahwa	   perlakuan	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   dan	  
perlakuan	   tepung	   sagu	   berpengaruh	   nyata	   (P<0.05)	  
terhadap	  kadar	  air	  bakso.	  Kadar	  air	   tertinggi	   terdapat	  pada	  
perlakuan	   A0	   yaitu	   sebesar	   65,63%	   	   dan	   yang	   terendah	  
terdapat	  pada	  perlakuan	  A3	  yaitu	  sebesar	  62,96%	  sedangkan	  
untuk	   perlakuan	   tepung	   sagu	   kadar	   air	   tertinggi	   terdapat	  
pada	  perlakuan	  B1	  yaitu	  sebesar	  65,19%	  dan	  yang	  terendah	  
terdapat	  pada	  perlakuan	  B3	  yaitu	  sebesar	  62,74%.	  	  
Penurunan	   kadar	   air	   bakso	   disebabkan	   oleh	  
meningkatnya	   presentasi	   penambahan	   tepung	   sagu.	  
Penurunan	  ini	  terjadi	  karena	  tepung	  berfungsi	  sebagai	  bahan	  
pengikat	   dimana	   tepung	   dapat	  mengikat	   air	   dalam	  matriks	  
daging	   sehingga	   kadar	   air	   bakso	   semakin	  menurun.	   Hal	   ini	  
sesuai	   dengan	   Manulang	   et	   al	   (1995)	   yang	   menyatakan	  
bahwa	  penurunan	   kadar	   air	   sebagai	   akibat	  dari	  mekanisme	  
interaksi	   pati	   dan	   protein	   sehingga	   air	   tidak	   dapat	   diikat	  
sempurna	   karena	   ikatan	   hidrogennya	   telah	   dipakai	   untuk	  
berinteraksi	   dengan	   pati	   dan	   protein.	   Dengan	   demikian	  
semakin	   tinggi	   persentase	   tepung	   yang	   digunakan	   maka	  
massa	  tepung	  di	  dalam	  bakso	  akan	  meningkat	  dan	  kadar	  air	  
bakso	   akan	   semakin	   menurun.	   Hal	   ini	   didukung	   oleh	  
penelitian	   Usmiati	   dan	   Komariah	   (2007)	   yang	   menyatakan	  
bahwa	   semakin	   besar	   konsentrasi	   tepung	   tapioka	   yang	  
ditambahkan	   maka	   semakin	   kecil	   kadar	   air	   bakso	   yang	  
dihasilkan.	  
	  
Kadar	  Protein	  	  
Hasil	   penelitian	   pengaruh	   formulasi	   daging	   babi	   ulat	  
sagu	   dan	   tepung	   sagu	   terhadap	   kadar	   protein	   bakso	  
Tabel	  1.	  Rerata	  Kadar	  Air	  Bakso	  Formulasi	  Daging	  Babi	  Ulat	  Sagu	  dan	  Tepung	  Sagu	  
Formulasi	  Daging	  Babi	  dan	  Ulat	  
Sagu	  (A)	  	  
Tepung	  Sagu	  (B)	  	  
Rerata	  
B1	  (10%)	   B2	  (20%)	   B3	  (30%)	  
A0	  (100	  :	  0)	   67,17±0,38	   65,00±0,46	   64,71±0,30	   65,63±1,34a	  
A1	  (95	  :	  5)	   64,54±1,51	   63,80±0,47	   63,66±0,01	   63,99±0,47b	  
A2	  (90	  :	  10)	   65,67±0,57	   64,90±1,60	   60,53±0,04	   63,70±2,77b	  
A3	  (85	  :	  15	  )	   63,28±2,48	   63,07±1,05	   62,52±0,77	   62,96±0,40b	  
A4	  (80	  :	  20)	   65,30±0,55	   64,94±0,59	   62,27±0,43	   64,17±1,65b	  
Rerata	   65,19±1,44a	   64,34±0,87a	   62,74±1,57b	  
	  Keterangan:	  Superskrip	  yang	  berbeda	  pada	  baris/kolom	  rerata	  menunjukkan	  perbedaan	  nyata	  (P<0,05).	  
	  
Tabel	  2.	  Rerata	  Kadar	  Protein	  Bakso	  Formulasi	  Daging	  Babi	  Ulat	  Sagu	  dan	  Tepung	  Sagu.	  
Formulasi	  Daging	  Babi	  dan	  Ulat	  Sagu	  (A)	  	  
Tepung	  Sagu	  (B)	  	  
B1	  (10%)	   B2	  (20%)	   B3	  (30%)	  
A0	  (100	  :	  0)	   13,30±0,12cd	   13,02±0,16de	   12,79±0,43de	  
A1	  (95	  :	  5)	   12,66±0,50e	   13,34±0,30bcd	   12,81±0,12de	  
A2	  (90	  :	  10)	   13,99±0,03ab	   13,21±0,11cde	   12,79±0,59de	  
A3	  (85	  :	  15	  )	   14,51±0,71a	   13,09±1,18de	   12,09±0,10ef	  
A4	  (80	  :	  20)	   13,71±0,23bc	   12,30±0,01e	   11,42±0,17f	  
Keterangan:	  Superskrip	  yang	  berbeda	  menunjukan	  perbedaan	  nyata	  (P<0,05).	  
	  
Tabel	  3.	  Rerata	  Kadar	  Protein	  Terlarut	  Bakso	  Formulasi	  Daging	  Babi	  Ulat	  Sagu	  dan	  Tepung	  Sagu.	  
Formulasi	  Daging	  Babi	  dan	  Ulat	  
Sagu	  (A)	  	  
Tepung	  Sagu	  (B)	  
Rerata	  
B1	  (10%)	   B2	  (20%)	   B3	  (30%)	  
A0	  (100	  :	  0)	   1,45±0,16	   1,55±0,29	   1,44±0,11	   1,48±0,06c	  
A1	  (95	  :	  5)	   1,87±0,07	   1,72±0,07	   1,73±0,14	   1,77±0,08b	  
A2	  (90	  :	  10)	   1,85±0,05	   1,66±0,14	   1,85±0,03	   1,79±0,11b	  
A3	  (85	  :	  15	  )	   2,10±0,14	   2,11±0,07	   2,19±0,03	   2,13±0,05a	  
A4	  (80	  :	  20)	   2,31±0,37	   2,33±0,27	   2,26±0,10	   2,30±0,03a	  
Keterangan:	  Superskrip	  yang	  berbeda	  pada	  kolom	  rerata	  menunjukkan	  perbedaan	  nyata	  (P<0,05).	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disajikan	   dalam	   Tabel	   2.	   Berdasarkan	   Tabel	   2,	   dapat	  
diketahui	   bahwa	   semakin	   berkurangnya	   persentasi	   daging	  
babi	  dan	  semakin	  bertambahnya	  persentasi	  ulat	  sagu	  dalam	  
formulasi,	   maka	   kadar	   protein	   akan	   semakin	   menurun	  
seiring	   dengan	  meningkatnya	   persentasi	   tepung	   sagu.	  Hasil	  
analisis	   sidik	   ragam	  menunjukan	  bahwa	   interaksi	   perlakuan	  
formulasi	   daging	   babi	   ulat	   sagu	   dan	   tepung	   sagu	  
berpengaruh	   nyata	   (p<0,	   05).	   Pada	   perlakuan	   formulasi	  
daging	  babi	  ulat	  sagu	  A0,	  A1,	  A2,	  A3	  dan	  A4	  dengan	  perlakuan	  
tepung	  sagu	  B1,	  mempunyai	  kadar	  protein	  yang	   lebih	   tinggi	  
dibandingkan	  dengan	  perlakuan	  lainnya.	  Hal	  ini	  menunjukan	  
bahwa	   bakso	   dengan	   perlakuan	   formulasi	   daging	   babi-­‐ulat	  
sagu	   A0,	   A1,	   A2,	   A3	   dan	   A4	   dan	   perlakuan	   tepung	   sagu	  
B1memiliki	  kandungan	  protein	  yang	  lebih	  tinggi	  yang	  berasal	  
dari	   kedua	   bahan	   yang	   digunakan	   dalam	   formulasi	  
disamping	   itu	   konsentrasi	   tepung	   sagu	   yang	   digunakan	  
masih	   sedikit,	   sehingga	   menyebabkan	   kadar	   protein	   masih	  
relatif	  tinggi.	  
Kadar	  protein	  bakso	  perlakuan	   formulasi	  daging	  babi	  
ulat	  sagu	  A0,	  A1,	  A2,	  A3	  dan	  A4	  pada	  perlakuan	  tepung	  sagu	  B1	  
dan	  B2	  memiliki	   kadar	   protein	   yang	  berkisar	   antara	   12,30%	  
sampai	   14,51%	   bila	   dibandingkan	   dengan	   perlakuan	  
formulasi	   daging	   babi-­‐ulat	   sagu	   A0,	   A1,	   A2,	   A3	   dan	   A4	   pada	  
perlakuan	   tepung	   sagu	   B3,	   dengan	   kadar	   protein	   antara	  
11,42%	  sampai	  12,81%.	  Hal	   ini	  menunjukan	  bahwa	  semakin	  
meningkatnya	   persentase	   tepung	   sagu	   pada	   formulasi	  
daging	   babi	   ulat	   sagu	  maka	   kadar	   protein	   akan	   berkurang.	  
Menurunnya	   kadar	   protein	   bakso	   seiring	   dengan	  
menurunnya	  persentase	  daging	  babi	  yang	  digunakan	  dalam	  
formulasi	  disamping	  meningkatnya	  persentase	  tepung	  sagu.	  
Jika	   persentase	   daging	   yang	   digunakan	   berkurang	   dan	  
persentasi	   tepung	   meningkat	   maka	   protein	   bakso	   akan	  
mengalami	  penurunan.	  	  
Penurunan	   kadar	   protein	   terjadi	   karena	   pecahnya	  
ikatan	   hidrogen	   sehingga	   dapat	   meningkatkan	   daya	  
kelarutan	   gugus	   hidrofobik	   dalam	   air.	   Daya	   kelarutan	   yang	  
meningkat	   menyebabkan	   protein	   yang	   larut	   dalam	   air	  
semakin	   tinggi	   sehingga	   kadar	   protein	   semakin	   menurun	  
akibat	   banyaknya	   protein	   yang	   terlarut	   dalam	   air.	  
Rendahnya	   kandungan	   protein	   bakso	   dibandingkan	   dengan	  
protein	   daging	   segar	   disebabkan	   karena	   proses	   perebusan	  
yang	  dilakukan..	  Menurut	  Waturaka	   (2002)	  perebusan	  yang	  
dilakukan	  dengan	  suhu	  antara	  65ᵒC	  hingga	  70ᵒC	  selama	  ±	  20	  
menit	   untuk	   daging	   sapi	   dapat	  menyebabkan	   protein	   yang	  
terkandung	  dalam	  daging	  keluar	  dan	  larut	  dalam	  air.	  Hal	   ini	  
sesuai	   dengan	  pernyataan	  Widiati	  et	   al	   (2000)	  bahwa	  pada	  
saat	   proses	   pemasakan	   dan	   pemanasan	   daging	   akan	  
menyebabkan	   pengkerutan	   serat	   otot	   yang	  mengakibatkan	  
cairan	   dari	   dalam	   daging	   keluar.	   Pengkerutan	   serat	   otot	  
disebabkan	   juga	   oleh	   terdenaturasinya	   protein	   daging	   (de	  
Man,	   1997).	   Pernyataan	   tersebut	   didukung	   oleh	   Purnomo	  
(1997a)	   yang	   menyatakan	   bahwa	   pemanasan	   pada	   suhu	  
tinggi	   dapat	  mengakibatkan	   denaturasi	   protein.	   Denaturasi	  
protein	   mengakibatkan	   terbukanya	   rantai	   globular	   yang	  
menyebabkan	   pengkerutan	   serat	   otot	   dan	   mengakibatkan	  
keluarnya	   air	   yang	   membawa	   peptida.	   Gamman	   dan	  
Sherington	   (1992)	   menambahkan	   bahwa	   keluarnya	   cairan	  
dari	   dalam	  daging	   ini	  membawa	   ekstrak	   yang	  mengandung	  
air,	   vitamin,	   mineral,	   garam	   yang	   larut	   dalam	   air	   serta	  
peptida.	  	  	  	  
Denaturasi	   protein	   mengakibatkan	   lapisan	   molekul	  
protein	  bagian	  dalam	  yang	  bersifat	  hidrofobik	  terbalik	  keluar	  
dan	   terbuang	   dengan	   fase	   cair	   (Xiong,	   2000)	   Hal	   ini	  
menyebabkan	   meningkatnya	   daya	   kelarutan	   gugus	  
hidrofobik	  dalam	  air	   sehingga	   ikatan	  hidrogen	  pada	  protein	  
terlepas.	   Namun	   menurut	   Ophart	   (2003)	   ikatan	   peptida	  
protein	   tidak	   seluruhnya	   dapat	   terputus	   akibat	   denaturasi,	  
karena	   stuktur	   primer	   protein	   tetap	   sama	   setelah	   proses	  
denaturasi,	   sehingga	   menyebabkan	   protein	   yang	  
terdenaturasi	  akan	  berkurang	  kelarutannya	  (Winarno,	  1989).	  
Hal	   ini	   menyebabkan	   semakin	   menurunnya	   kadar	   protein	  
seiring	  dengan	  berkurangnya	  kelarutannya.	  	  	  
Penurunan	   kadar	   protein	   bakso	   juga	   terjadi	   seiring	  
dengan	   meningkatnya	   persentase	   tepung	   sagu	   yang	  
digunakan.	   Semakin	   banyak	   jumlah	   tepung	   sagu	   yang	  
digunakan	  maka	   semakin	   rendah	   kadar	   protein	   bakso	   yang	  
dihasilkan,	   karena	   sebagian	   besar	   komponen	   penyusun	  
tepung	  adalah	  pati	  yang	  merupakan	  sumber	  karbohidrat.	  Hal	  
ini	   sesuai	   dengan	   pernyataan	   Purnomo	   (1997b)	   bahwa	  
semakin	   tinggi	   konsentrasi	   tepung	   tapioka	   yang	   dipakai,	  
semakin	   rendah	   kandungan	   protein	   bakso.	   Penambahan	  
tepung	   pada	   pembuatan	   bakso	   akan	   mengurangi	   kadar	  
protein.	  Octaviani	   (2002)	  menyatakan	  bahwa	  kadar	  protein	  
pada	   bakso	   dipengaruhi	   oleh	   jumlah	   penambahan	   tepung,	  
semakin	   tinggi	   penambahan	   tepung	   maka	   protein	   bakso	  
semakin	   kecil.	   Hal	   ini	   disebabkan	   karena	   tepung	   bukan	  
sumber	  protein	  (Sunarlim	  dan	  Triyantini,	  2003).	  
	  
Kadar	  Protein	  Terlarut	  	  
Hasil	   penelitian	   pengaruh	   formulasi	   daging	   babi-­‐ulat	  
sagu	   dan	   tepung	   sagu	   terhadap	   kadar	   protein	   terlarut	   (%)	  
bakso	  disajikan	  dalam	  Tabel	  3.	  Kadar	  protein	  terlarut	  bakso	  
berdasarkan	   formulasi	   daging	   babi-­‐ulat	   sagu	   dengan	  
penambahan	   tepung	   sagu	   yang	   berbeda	   berkisar	   antara	  
1,44%	   –	   2,26%.	   Kadar	   protein	   terlarut	   	   bakso	   tertinggi	  
terdapat	  pada	   interaksi	  perlakuan	  A4B3	  yaitu	  sebesar	  2,26%	  
dan	   yang	   terendah	   terdapat	   pada	   interaksi	   perlakuan	   A0B3	  
yaitu	   sebesar	   1,44%.	   Berdasarkan	   data	   yang	   terlihat	   pada	  
Tabel	  3,	  dapat	  diketahui	  bahwa	  perlakuan	   formulasi	  daging	  
babi	   ulat	   sagu	   dapat	   meningkatkan	   kadar	   protein	   terlarut	  
bakso.	  Hal	   ini	   terlihat	   dari	   semakin	  menurunnya	   persentasi	  
daging	  babi	  dan	  semakin	  meningkatnya	  persentasi	  ulat	  sagu	  
dalam	   formulasi	   pada	   perlakuan	   A1	   sampai	   A4	   maka	   kadar	  
protein	   terlarut	   semakin	   meningkat	   bila	   dibandingkan	  
dengan	   perlakuan	   formulasi	   A0.	   Semakin	   menurunnya	  
presentasi	   daging	   babi	   dalam	   formulasi	   maka	   protein	  
terlarut	   akan	   semakin	   meningkat	   sebaliknya	   semakin	  
meningkat	   presentasi	   ulat	   sagu	   dalam	   formulasi	   akan	  
meningkatkan	   kadar	   protein	   terlarut.	   Hal	   ini	   disebabkan	  
karena	   ulat	   sagu	  mengandung	   lipoprotein	   sehingga	  mudah	  
larut	   dalam	   air	   oleh	   karena	   itu	   dengan	   semakin	  
meningkatnya	   persentasi	   ulat	   sagu	   maka	   protein	   terlarut	  
akan	   semakin	   meningkat	   dan	   jika	   dibandingkan	   dengan	  
daging	   yang	   banyak	   mengandung	   protein	   miofibril	   maka	  
dengan	   berkurangnya	   presentasi	   daging	   maka	   protein	  
terlarut	   akan	  menurun	   namun	  dengan	   adanya	   peningkatan	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persentasi	  ulat	   sagu	  maka	  protein	   terlarut	  akan	  meningkat.	  
Berdasarkan	   hasil	   analisis,	   kandungan	   protein	   terlarut	  
daging	   babi	   adalah	   3,29%.	   Ini	   memperlihatkan	   bahwa	  
semakin	   berkurangnya	   persentasi	   daging	   babi	   dalam	  
formulasi	   maka	   protein	   terlarut	   akan	   semakin	   menurun	  
sebaliknya	   semakin	   meningkat	   presentasi	   ulat	   sagu	   dalam	  
formulasi	  akan	  meningkatkan	  kadar	  protein	  terlarut.	  	  
Protein	   terlarut	   akan	  membentuk	  matriks	   yang	   bisa	  
mengikat	   air,	   membantu	   mengemulsikan	   partikel	   lemak	  
didalam	   adonan	   daging	   (setelah	   dicutter)	   dengan	   cara	  
melapisi	   globula	   lemak	   dan	   meningkatkan	   viskositas	  
adonan	   yang	   akan	   membantu	   proses	   pemerangkapan	  
lemak.	  Protein	   yang	   terlarut	   (terekstrak)	   akan	   terkoagulasi	  
dan	  memberi	  efek	  pengikatan	  antar	  setiap	  partikel	  daging,	  
mengikat	  air	  (meminimalkan	  susut	  masak)	  dan	  membentuk	  
matriks	  yang	  koheren	  yang	  akan	  memerangkap	  lemak	  yang	  
meleleh	  sehingga	  tidak	  keluar	  (Soeparno,	  1989).	  
	  
KESIMPULAN	  
	   Kesimpulan	  dari	  penelitian	  ini	  formulasi	  daging	  babi	  
ulat	   sagu	   90%:10%	   (A2)	   dan	   tepung	   sagu	   10%	   (B1)	   dapat	  
menghasilkan	  bakso	  dengan	  sifat	  kimia	  terbaik	  terbaik	  yaitu	  
kadar	   air	   65,67%;	   kadar	   protein	   13,99%;	   kadar	   protein	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